DDDD 


使用 キー 


(1 段/2段） 
(予熱あり） 


加熱ち法 


予熱約1日分 
17日 。 C 
18〜24分 


付属品 


中•下段 


型抜きクッキー 

材料(角皿 2 枚- 96 個分） 

小麦粉(薄力粉） . 340 呂 

バター(室温にちどす） . 170 呂 

砂糖 . 120呂 

卵(ときほぐす） . 大1個 

バニラエツむンス . 少々 

(1 段で焼くとさはな料を4量にする。） 
作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

0を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 



@上のラップをはずし、直径 3 cm の型 
で抜き、アル S ホイルを敷いた角皿2 
枚に並べます。 


巧 



i 


© 好=^ (1度押し/2獻 を熱有11170で| 
にしで、焼き時間 rr ^24 i 引 じット 
し、 スタート します。 

0予熱終3音び鳴ったら⑤を 中段と 
下段に 入れで焼きます。 

/ I 段のときは をーブン 1 (2 度押し/1 ' 
段） M 看1 で予熱をしでから 中段 
に入れ、13〜17分焼く 


絞り出しクッキー 



絞り出しクッキーアーモンドクッキー 


材料(角皿 2 枚- 96 個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

260呂 

バター(室温にちどす) . 

160呂 

砂糖 . 

.. 80呂 

卵(ときほぐす）•…大個（約 80呂） 

バニラエツ t ンス . 

.. 少々 

ドライフルーツ(ルさくのつたちの） 

•• 適量 


(1 段で焼くときはな料を;^量にする。） 

作りかた 

〇型巧さクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@アル S ホイルを敷いた角皿2枚に 
①を絞り出し、上にドライフルーツ 
を飾ります。 

© 型抜さクッキー作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼きます。 


材料(角皿 2 枚. 96 個分） 

の f 小麦粉(薄力粉） . 240 呂 

け[ベーキングパウタ'-....ルさじ1 

バター(室温にちどす） . 80 呂 

砂糖 .80 g 

卵(ときほぐす） . 1個 

スライスアーモンド . 120呂 

(1 段で焼くとさはな料を^量にする。） 

作りかた 

〇型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作りますび、バニラエッ t ン 
スの代りにスライスアーモンドを加 
え、©を合わせでふるい入れで瑟ぜま 
す。 

@アル S ホイルを敷いた角皿2枚に 
①をスプーンで落としでおきます。 

© 型抜きクッキー作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼さます。 


贷贷贷留◎留留留 
贷贷贷贷◎贷贷贷 
◎◎贷◎贷贷◎贷 
孩◎◎這)留資齒留 
贷贷贷◎留贷贷贷 
© ◎留留◎留留恩 


クッキーのコツ 


•小麦粉を混ぜるとさ 

のるよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラップで包み、を蔵室でしばらくをやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様子を見なびら焼きます。 


•生地の保巧は 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保存しでおき 
ます。 

•焼き上がつた5ずぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

•焼きむ5が気になるときは 

残り時間5〜6分で角曲の上下を入れ誓 
えでさらに焼さます。 


お菓子 クッ夺— 
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□ □ □ 



プリン 


使用-\— 
© 


圧6プリン] 


加熱ち法 

スチーム 

オーブン 


rJ ~ 属 □□ 
下段 


@ 


加熱時間の目安約39分 
材料植径目 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型9個分） 

〈カラメルソース〉 

砂糖 . 60呂 

水 . 大さじ2 

水 . 大さじ1 

〈卵液〉 

む J 牛乳 . カップ2 

砂糖 . 80呂 

卵（ときほぐす） . 4 個 

ノ X ニラエツじンス . 少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@耐熱容器に®を入れ I レンジに 00 WI 
|5〜6分 I 様寺を見ながら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ミ主意しでください） 

©型にバター(分量外）をめり、②を 
ルさじ1ずつ入れます。 

〇容器に©を合わせで入れ I レンジ I 
訊蘭 I I 2〜3分 I 加熱し、かき混ぜで砂 
糖をとかします。卵と合わせ、裏ご 
ししでノニラ エッ t ンスを加え、③の 
型に流し入れます。 

@角皿に④を図のよラに中央に寄せで 
並べ、 下段に 入れ 口す^巧プ|で71 
で加熱し、あら熱が'とれたら冷蔵室で 
ちやします。 


ミチー:^ +夕ーブタ 

000000000000000000000000000 



かぼちゃのプリン 


使用キー加熱ち法 付属品 


© 


圧6プリン] 


スチーム 

オーブン 


下段 


加熱時間の目ち約39分 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約 8 個分） 

かぼちゃ（正味） . 300 呂 

牛乳 . カップ1 

砂糖 .70 g 


@ 


© 

◎ 


卵（ときほぐす） 
ちクリーム" 


. 3 個 

. lOOmL 

ラム酒 . 大さじ;^ 

バニラエツ它ンス、シナモン 
. 各少々 


ホイップクリーム 


. 適量 

(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@型に薄くバター（分量外）をめつで 
おさます。 

©かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 「のみちの-デす 
で可|3葉-果萄 仕上びり調節國で 
加熱し、裏ごしします。 

Q 容器に®を合わせで入れ I レンジ I 
區加熱し、かき混ぜ 
で砂糖を落かします。 

©©を如えでかき混ぜ、裏ごししで 
◎を加え、③のかぼちゃを加えで、よ 
くかき混ぜます。 

©②の型に分け入れ、角皿に図のよ 
ラに中央に寄せで並べ、 下段に 入れ 
I スチーム で加熱します。 
©あら熱びとれたら冷蔵室でちやし、 
ホイツプクリー厶など巧みのちので 
飾ります。 


•分量は 

8〜9個まで作れます。 

•容器は 

直径 6 cm 高さ 5 cm のアルミ製プリン型 
び適しでいます。 

耐熱性のスフレ型を使ラとさは、直径 
7.5 cm 高さ 4 cm のもの、耐熱性ガラス 
容器は直径 7.5 cm 高さ 5.5 cm のものを 
使って下さい。 

容器のあ状や材質によって仕上びりび 
異なることびあります。様子を見なび 
ら如熱しでください。 

•卵液の温嵐よ 

約30でにします。 

•卵液の量は 

容器に入れで七〜ノ \分目くらいにしま 
す。 

•加熱が足りなかったときは 

をーブン 1 (4 度押し/ず熱なし） 門40で| 
で様子を見なびら追加加熱します。 

•あ5熱がとれた5 
あたたかいとおびくすれやすいので、 
冷蔵室で巧分にちやしでから型から出 
します。 

•加熱室は冷ましてか5 

材ーソ y 、 i J ~ ノ ス^^厶 I 、 「ク ' jj レ1 、 

お手入れを庶^ 使巧後で、加熱室び 
熱いと上手に仕上びりません。 

•プリンの並べ方 


ツ 



お菓子 プリン 






000 

〇〇〇 

000 







































































































































































@ 残りの卵を少しすつ加えでよく練 
ります。木しやちじで生地をすくい 
上げたとさ、2〜3秒後にゆっくり 
落ちでくる固さになるまで練ります。 



© 直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れます。角皿にアル S ホイル 
を敷き、薄くバター(分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個絞り出 
します。 


0 り^チーム118シユ ー1 にしでスター 
卜し、予熱をします。 


@予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れでカスタードクリー厶 
とホイップクリー厶を詰め、仕上げ 
に粉糖をふります。 


エクレア 

巧:上びり 調節 I みや 弱 I 

如熱時間の目ち 約27分 

作りかた 

シュークリーム作りかたを参照しで 
を地を作り、角皿に7〜 8 cm の棒状に 
9個絞り出し スチー厶 I 巧シュ^ 
仕上がり調節をや司で焼きます。 
熱いラちにアルミホイルからはずし、 
巧分にさましでから上から；4 くらい 
に切り目を入れで、カスタードクリ 
一厶を詰め、上に112ページを参照 
しで作ったとかしチョコレートをめ 
ります。 


シュークリーム 


材料 （12 個分） 

小麦粉(薄力粉、ふるつでおく） 

. 60呂 

の [ ノスター (3 〜 4 個に朽 ] る） . 60 呂 

卵(ときほぐす） . 3〜4個 

カスタードクリームり 01 ぺ-ジ参照)……適量 
ホイップクリーム、粉糖………各適量 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉ルさじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで I レンジに00 W | 目〜加熱しま 
す。 

© 巧料の飛び散りにま意しで残りの 
小麦粉を一度に加え、木しやちじでよ 
く瑟ぜで [ U ^ vITOMI I 約1分10秒 I 加 
熱します。 



©卵を％量加え、よく瑟ぜでもち状 
に練り上げます。 
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A 迂意 


バターと水を加熱ずるとき飛び散ることがありまず。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れで、必す小麦粉小さじ1をふり入れで加熱すると飛び 
散りをふせぐことびできます。 

•バターを大きなかたまりのまま!]日熱すると飛び散ります。 



□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□口 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

© 

予熱約2日分 

スチーム 
才ーフソ 

中段 


|18シュー| 

ほ熱あり） 

心..ぶ.屋 



リ□熱時間の目ち 約29分 


© © © 

© © © 

© © © 


お菓子 シユークリ I ム 


材料(シュークリーム12個分) 


牛乳 . 

…"カップ2 


「小麦粉(薄力粉） . 

…-大さじ 2 

©. 

コーンスターチ…••… 

…- 大さじ 2 

_砂糖 . 

.80 g 

卵黄(ときほぐす） . 

………3個分 

© 

■ バター . 

. 40呂 

バニラエツ t ンス… • 

. 少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく憑 
ぜ [ UyyJ ?^ 区^途中よくかさ 
混ぜなびら如熱します。手早く©を 
加えで混ぜ、をまします。 


〔ひと < ちメモ] 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 
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プチシューサラダ 

I 仕上びり調節 I か^ 

リ□熱時間の目ち 約27分 

作りかた 

シューク U —ムを参照しで生地を作 
り、角皿に直径2〜 2.5 cm の山を綾り 
出し I スチーム1118シュ^ 仕上びり調 
節臣を劃で焼きます。巧分冷ましで 
から、切れ目を入れ、ポテトサラダ、 
カッテージチーズ、ツナ、野菜など巧 
みのちのを詰めます。 



カスタードクリーム 


ノナゾ ユー 

I 仕上びり調節 I 弱] 

リ□熱時間の目ち 約25分 

作りかた 

シューク U —ムを参照しで生地を作 
り、角皿に直径 1.5 cm の山を絞ります。 

チ~习^8ジ三^ 仕上びり調節國 
で焼きます。 

熱いラちにアルミホイルからはずし、 
直径 3 mm の□金をつけた絞り出し袋 
にカスタードクリー厶を入れ、プチ 
シューの横から刺しでクリー厶を綾 
り出しで詰めます。 


リングシュー 

I 仕上びり調節 I をを弱] 

如熱時間の目ち 約27分 

作りかた 

シューク IJ ームを 参照しでを地を作 
り、角皿に直径 5 cm くらいのリング 
状に7個絞ります。 

I スチー厶 仕上びり調節 
で焼さます。 

熱いラちにアルミホイルからはずし、 
上半分をのり、カスタードクリー厶と 
ホイップクリー厶を詰めます。 


.ーク U —ムのコツ 


♦バターと水は巧分に沸とうさせる 

沸とうび足りないと焼き色び濃く、ふくらみび悪くなります。 

•卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地びをめでくると卵の入る量び少なくなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、おび小さく、焼き色ち濃くなります。逆に多いとふくらます、平べつ 
たい仕上びりになります。 

♦生地に震を吹< 

予熱び終3するまでの間に、生地の表面の乾燥をふせぐために、露を吹いでおさます。 

•卵を混ぜるとを 

八ンドミキサーの低速を使ラと生地び簡単に作れます。 


> 1 スチーム in 8シユ ー I では2段調理はできません 
に段で焼くときはおこのみ操作で 

♦材料は2倍にしでを地を作ります。 

♦たりかた②の加熱時間は4〜5分、作りかた③は約1分30秒にします。 


巨チーム11才ーブン]り度押し/ 2 段)巧熱有1[ 21 〇巧でず熱をしでから、 中段と下段に 入 


れ [36 〜40分 I 焼きます。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


700 W 

6〜8分 


更〇 J 


ゾくリブレスト 


如熱時間の目ち 約29分 

作りかた 

シュークリームを参照しでを地を作 
り、角皿に直径 20 cm のリング状に絞 
り出し 民チーム I 118シュー I で焼きま 
す。ホイップクリー厶や巧みのフルー 
ツで飾ります。 



シユークリーム 


お菓子 





















































































































































フランスパン 

バタ-ル.クーぺ•ェピ • 
ベーコンェピ•シャンピニオン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

© 

|19フランスパン I 

ほ熱あり） 

予熱約2日分 

スチーム 

オーブン 

中段 

III テ為 : 



リ□熱時間の目ち約32分 


材料(バタール 1 本、クーぺ 2 個） 

小麦粉（強力粉） . 330呂 

小麦粉（薄力粉） . 80呂 

ドライイースト(顆粒状です備発輕不要のちの） 

. 小さじ3強(約 8 g ) 

塩 .8 g 

砂糖 . 5呂 

レモン汁 . 小さじ1強 (6 mL ) 

めるま湯(約30で）……220〜 260 mL 
( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@104ぺージ バター□ール 作りかた 
②〜④の要領でを地を作り、バター 
を薄くめったボウルに入れます。角 
皿にのせで 下段に 入れで r オーブン I 
(4 度押し/予熱なし、1段) I スチー厶発酵 I 
区^ 断60刻 発醒させます。 

© を地び2倍くらいに発醒したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分です。 

〇ボウルをふせでを地を取り出し、 
スクッ パー (または包了）で バタール 
(約390呂)、ク-ぺ(約140呂を2個)に 
のり分けます。 
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タチーり午巧ーブろ□□日 


000000000000000000000000000 

00000000000000 



@のり分けた生地を軽くガス抜きし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く絞っためれぶさんかラッ 
プをかけで1〇〜20分間生地を休ませ 
ます。（ベンチタイ厶） 

©バタールのを地は、ますタテ 20 cm 
の棒状にのばします。ベンチタイムの 
とさ、下になっでいたちを上にしで、 
めん棒で 30 cm のだ円おにのばします。 
〇 タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 

それをち手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ巧りにしで 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

角皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばします。 



© クーペの生地は直径 15 cm の円お 
にのばします。を地の向こラ側;^を残 
しで手前から巧りたたみます。残つ 
たン3 の生地を上にかぶるよラに巧り 
たたみ、合わせ目をとじます。 

© 両端をとびらせるよラに手のひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 
ます。 


⑩ 薄く バターを めった角皿に⑦〜③ 
の成おしたち地をとじ□を下にしで 
のせ、 下段に 入れ固 32(4 度押し/ 
予熱なし、1段） I スチー 厶発酵 I [40° c 1 ^ 
発醒させます。 

® ⑩を加熱室から取り出し、 [ X ¥ 
可|19フランスパン I にしでスター 
卜し、予熱をします。 

© 予熱しでいる間生地にラップをか 
けで室温で発酵させます。（約20分)予 
熱終3の直前に生地にかみそりまた 
は包了でクープ(のり目)を入れます。 
バタールは3〜4本、クーペは1本入 
れます。 

X クープ（祝 
り目）はかみ 
そりまたは包 
了の巧を45 
度に傾けで生 
地をそぐよラ 
に入れます。 

⑩ 予熱終3音び鳴ったら 中段に 入れ 
で焼さます。 

⑩ 焼き上びったら、焼網などの上に 
移しで室温であら熱びとれるまで放 
置します。 




ベーコンエピ 

材料•作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで作った生地を2等分しで丸 
め、作りかた⑤を参照しで休ませます。 
@作りかた⑥を参照しで 35 cm のだ 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしょラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじます。 

© バターを薄くめった角皿にとじ目 
を下にしで横に2本並べ、作りかた⑩ 
を参照しで二次発酵させ、取り出し 
ます。 

〇③を加熱室から取り出し チー厶1 
ンス7^ にしでスタートし、 

予熱をします。 

予熱終3直前に f 
キッチン脱み 
でのり目を入れ 、^ ノ 
それぞれ左ちに 
ふり分けます。 

@予熱び終わったら 中段に 入れで焼 
きます。 

(エピは、ベーコンや調日未料を入れな 
いで作ります。） 

シャンピニオン 

材料•作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しでを地を作り、 9個に分割し 
でつぎのよラにおを作ります。 

@1個分のを地から％くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直します。 

© ルさいを地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外） 
をふり、大きい生地の上に粉をふっ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 
の頭で押しで 
上のを地を中 
にくいこませ 
ます。 

©フランスパンの作りかた⑩〜®を 
参照しで焼きます。（切り目は入れな 
い。） 




イギリスパン仙おパン) 


使用 キー 


才ーブン 


に段) 


加熱ち法 
予熱約2日分 
220で 


(予熱あり）24〜32分 


付厲ロロ 
下段 



※強乂にするために段設定)で焼さます。 


材料 （ 1 9 X 1 0 x 8.5 cm の金属製パウンド型1個分) 

小麦粉(強力粉） . 220呂 

砂糖 . 小さじ4(約12呂） 

塩 . ルさじ:^弱(約3呂） 

ドライイースト . 小さじ2(約5呂） 

めるま湯 . 130〜 150 mL 

バター .(10 呂） 

(2 個で焼くときはな料を2倍にする。） 
( lmL = lcc ) 


奥 


奥 


た 




ま刖 を刖 


作りかた 

〇104ぺージ バター□ール 作りかた 
①〜⑥の要領でを地を作ります。 
©ガス抜きし、スケッパーで3等分 
しで丸め、固く絞ったふきんをかけで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 

© タテ 20 cm 、 ヨ znocm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻き、巻き終り 
を下にしで両端をげんこつで軽くたた 
き、おをととのえます。 

〇バター（分量外）をめった型に並べ 
角皿にのせで 下段に 入れ面兰^ (4 
度押し/予熱なし、1段) 巧-眉师 。 CI 
阮〜80分 I 発酵させます。 

@④を 下段に 入れ な-巧 ( 1度押し 
/2軌 を熱有を 2 0°幻 にしで、焼き時 
間 124〜32分 I じットし、スタートし 
ます。 

@予熱終3音び鳴ったら④を下段に 
入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• こ;欠発醇の時の目安は生地び型から1〜 
2 cm 出るくらいまで発醇させます。 
•途中ち地び乾燥しでいるときは、スチ 
ームショットで水分を補っで<ださい。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色び濃く 
なったとさは、表面にアルミホイルをの 
せで、さらに焼きます。 
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手前 


手前 


⑩ 中段と下段に 入れ I 才ーブソ (3 度押 
し/予熱なし、2段) I スチーム発圖 TO ! 
恢〜35巧 を地び2〜 2. 5倍になるま 
で発酵し、表面につやだし用卵を薄く、 
でいねいにめります。 

⑩因与乏苗 (1 度押し/2獻昆藝1函^ 
にしで、焼き時間巧た名を幻じット 
し、 スタート します。 

⑩予熱終3音び鳴ったら⑩を 下段に 
入れで焼きます。 


1段のときは 巧ーブン I に廈押し/1 
段) を顯看1 で予熱をしでから 中段 
に入れ、13〜17分焼く 


〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた②のな料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単にイ乍 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25 でまで冷ましで使います。 

• 作りかた⑤と⑩のち地の発醇途中で、 
表面び乾いでいるときは、スチームシ ョ 
ットで水分を補つでください。 


•牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のよラに室 
温び高いとさは、多少低めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様子 
を見なびら時間を追加しでください。 

•生地が乾燥しないように 

固く紋ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

•生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄 <、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずぎたパン生地は 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

觀;端/5鼻。、分量など,こょ 

っで、使い分けます。薑本の発酵 
温度は40でです。 



バター□ール 
(□—ルパン） 


使用 キー 


(1 段/2獻 
(予熱あり） 


加熱ち法 


予熱約1日分 
180で 
21〜2己分 


付属品 


中•下段 



材料に 4 個分） 

小麦粉(強力粉） . 480呂 

砂糖 . 大さじ5：^ (約50呂） 


@ 


塩 


小さじ1(約6呂） 


ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ3(約7呂） 

—めるま湯(約40で）……60〜 80 mL 

© 卵(と S まぐす) . 大1個 

. 牛乳僮温にちどす）’180〜200 mL 

バター(室温にちどす) . 70呂 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 

塩 . ルさじ％ 

(1 段で焼くときはな料を;4量にする。） 
(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

© を地びべ卜つかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 


〇台にたたさ 
つけでのばした 
り、半分に巧つ 
で押した0しな 
が'ら約15分こ 
ね、を地を丸め 
ます。 


@バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに入れ、泻皿にのせで 下段に 入れ 
好^ブ3 (3 度押し/予熱なし、2段）区 
すこ厶発圃巧5^150〜60分 I 発酵させま 
す。 



© を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発酵は巧分 
です。 


み ボウルをふせでを地を取り出し、手 
で軽<押しで 




中のガスを抜 
さます。 


© を地をスクッパー（または包了）で 
24個 （ 1個約38客）にのり分けます。 
手でちぎるとを地びいたんでふくらみ 
び悪くなります。 




© を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよラし力； 心—，•心、 

めます。 


⑩丸めたを地をのし台に並べ、固く 
綾っためれぶさんをかけでを地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

のを地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い云角 
おにのばしま 
す。 

⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター （分量外） . 

を薄くめった角 
皿に著さ終りを 
下にしで並べま 
す。 





0 ◎ 0 

0 ◎◎ 

0爲0 

0 ◎ 0 


0 ^0 

0 ◎◎ 

0 ^0 

0 ◎ ◎ 
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00000000000000000000000000000 

00000000000000000000000000000 

0000000 



かんたんパン 
(シンプルパン） 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

© 

スチーム 
才ーフン 

中段 


120かんたんパ:/1 

見' ぶ ;% 


※ 作/ンジ I スチーム 発醇 のときは テーブル プ 
レートに置く 

如熱時間の目ち約 27 分 


材料 (8 個分） 



■ 小麦粉(強力粉) 

.150 g 

@ 

砂糖 . 

•…大さじ1(約 9 g ) 


'塩 . 

ルさじ:^(約 1.6 呂） 

ドライイースト(顆粒状で予備発酸不要のちの） 



小さじ1(約 2. 5呂） 

水. 


. 90〜100 mL 

バター . 

’• 大さじ1(約13呂） 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせます。 

©バターを容器に入れ I レンジ]500 W | 
1 M 1 加熱しで落かし、水を加えます。 

〇③を②に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分をよ 
く混ぜ合わせます。 

@10分間巧分に 
こねます。この時、 

ポリ袋に少し空気を入れで□を閉じ 
ると、簡単に両手でこねることびで 
きます。 



@⑤の生地を2〜 3 cm の層さに整え、 
テーブルプレートの 
中央にのせ ン巧 
スチー厶発酵 

一な発酵させます。 

〇 のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出します。 

© を地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
スケツ パー ま P 
たは包了で8個 
(1 個約33呂)に 
のり分けます。 




© を地を手のひらで丸めでオーブンシ 
—卜を敷いたテー 
ブル プレー トの中 
央に奇せで（写真 
参照)並べます。 



⑩ にン巧スチ-ム発勒 P 
區313二な発酵 
させます。 


の 発酵び終わったら、を地をのせた 
才ーブンシートの両端を引いですべらせ 
なびら肖皿に移し、 中段に 入れ 区重^ 
に0かんたんパン j で焼きます。 


かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大きさで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でもよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目ちは 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガ厶のよラに伸びるよラになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
ちです。 



•発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵は生地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 


-/'ち 


，•三-与'''. 

•ぶ,'.'-知/〜、' 

1 y ； 

♦ 

-> . . 、. 

i .1 




一次発酵 


二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



—夕请西き 

•発酵の時間は様子をみて加減 

季節や室温、テーブルプレートのちえ 
具合によって違います。一な発酵は8 
〜14分発酵させ、二な発酵で調節しま 
す。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二次!発酵 

12〜20分 

6〜8分 


♦生地び乾燥しないように 

分割や成あのときは固く紋つためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラに丸め、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を如 
えた落き卵を薄くめります。 

♦焼きが足りなかつたときは 

固3含 (4 度巧し/ず熱なし、1段)01互で 
様子を見なびら焼きます。 
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000000000000 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

© 

スチーム 

オーブン 

中段 


に0かんたんパソ 

見.ぶ '屋 

ほ熱なし） 



スチーム発醇 I のときはテーブルプ 


レートに置く 

リ□熱時間の目ち約27分 



グラ八ムパン 



材料 （1 個分) 


@ 


小麦粉(強力粉） . 120呂 

全粒粉(あらびき) . 30呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . ルさじ:^(約 1.6 呂) 


ドライイースト(顆粒状で予備発醇不要のちの) 


小さじ1(約 2. 5呂) 


水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇105ぺージかんたんパン作りかた① 
〜⑦を参照しでを地を作り、一な発酵、 
ガス抜きをしなびらひとつに丸めます。 

@丸めたを地を情円おにのばし、102 
ページつランスパンの作りかた⑦を 
参照しで、タテ;4を内側に巧り込み、 
残った;^を手前から巧りたたみ、合 
わせ目をしっかり閉じます。 


© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き I レンジ I 又 
す^ム発國 8〜~ T ^ 二な発酵させま 
す。 

〇③のを地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、き粒粉(分量外)をふりかけます。 

@を地の中/じ\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れます。 


•透 



□ □□□回 


カレー パン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(な料•作りかたは105ページ参照）•-1回分 
市販のレトルトカレー••…1袋(約200呂） 

の I 玉ねぎ(みじんのり） . ％個 

I 小麦粉(薄力粉） . 大さじ 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブミ由大さじ1 

で作る） . 適量 

(作りかたは79ページ参照） 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 

作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく混ぜ合わせ I レンジに 00 WI 
|7〜10分|透中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しでおきます。 

@105 ページかんたんパン作りかた 
①〜⑥を参照しで一な発酵、ガス抜 
さをし、8個 （1 個約 33 g ) にのり分け、 
を地を丸めます。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止めます。 

〇③に小麦粉、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
ブルプレートに並べ I レンジ i スチー厶発醇 j 
巧〜 1 纷 I 二な発酵させます。 


- 

りりりり 
りりりり 


@かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼さます。 



レーズンノ Xン 


セサミパン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料•作りかたは105ページ参照） •• 1回分 
黒ごま . 20呂 


作りかた 

〇105 ページかんたんパン作りかた 
①〜⑤を参照しでを地を作り、こね 
あびった生地にごまを加えでよく瑟 
ぜます。 

@かんたんパン作りかた⑥〜⑥を参 
照しで一な発酵、ガス抜さ、分割を 


しでを地を丸め 


ます。 

© 生地の表面に 



強力粉をまぶし、 

生地の真上に著 \ 

などの細い棒を 

置き、下へ強め -- - 

に押します。才ーブンシートを敷い 
た テーブルプレー トに 並べます。 


〇 I レンジ[スチーム発酵]应〜 12 分] 


二な発酵させます。 

@かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼き上げます。 


レー ズンパン 

作りかた 

t サミパンのたりかたを参照しで、黒ごま 
をレーズン(30呂）にかえると レーズンパン 
になります。作りかた③のところで、丸め 
たを地の表面にキッチンノスサミで十文きの 
切り込みを入れ、切り□にブラニュー糖 
(適量)をかけで、同様に焼きます。 
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© かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼含上げます。 



チョコチップめろんパン 


材料り個分） 

かんたんパンの生地 

(秘科•作りかたは105ページ参照)…1回分 
クッキーち地 

小麦粉(薄力粉） . 110呂 

バター僅温にちどす) . 50呂 

砂糖 . 40呂 

卵(ときほぐす） . 個 

バニラエツ t ンス . 少々 

チ 3 つチップ . 20 呂 


グラニュー糖 


適量 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇 98ページ型抜きクッキー作りかた 

① 〜②を参照しでを地を作ります。 

@型巧きクッキー作りかた③で小麦 
粉を加えでひとまとめにしたら、チ 
ョコチップを加えで瑟ぜ、ラップで 
包み、冷蔵室で休ませでおきます。 

© 105ページ かんたんパン作りかた 

② 〜⑤を参照しでを地を作り、給水夕 
ンクに水を入れない 「 

で一次発酵させま 
す。 （ 「給水」表示び 
出ますび、そのまま 
発酵させます。） 

〇を地を発酵させでいる間に②のクッ 
キーを地をラップの間にはさみ、中央 
部分び層めになるよラに、直径約 
20 cm にのばしで片面にグラニュー糖 
をまぶし、手で押さえでを地に密着さ 
せます。 

@③のパンを地を袋 
から取り出し、ガス 
巧きしなびらひとつ 
にまとめます。 





©⑤のパンち地に④ 

のクッキー生地をグ 
ラニュー糖の面を上 
にしでかぶせ、底を 
写真のよラに折り込 
みます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き I レンジ I スチ 
-厶発酵118〜 二な発酵させます。 

( 「給水」表示び出ますび、そのまま 
発醒させます。） 


© カードまたはパ 
レツトナイフでを地 
を押さえ巧けるよラ 
にしで、すじをつけ 
ます。 


磯 


© かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼き上げます。 （ 「給水」表示び出ま 
すび、そのまま発酵させます。） 

〔ひと < ちメモ） 

•めろんパンのすじにそっで、パンのり 
ナイフで小分けに切ると食べやすいでし 
よラ。 

•焼さ色を付けたくない場含には、残り 
時間約5分くらいで表面に、 12 cm 巧に 
切ったアルミホイルをかぶせるとよいで 
しよラ。 

• スチームタンクに水を入れでスチーム 
を発ちさせるとを地びダレでしまいま 
す。 


C ヴり)い□□□□□日 □ 



トースト 



材料 

貪パン （1.5 〜 3 cm 層さのもの）…•’1〜2枚 

作りかた 

〇食パンは角皿の中央に並べます。 



@①を 上段に 入れ I グリル I 尼〜6分 焼 
きます。 

© 裏返しでり''リル」 度 勺2分 I 焼きます。 


〔ひと < ちメモ） 

• パンの层さや種類によって焼け具含び違 
います。様子を見なびら焼き時間を調節し 
でください。 

• 連続しで焼くときは、表を を〜 3 が 、裏返 
しでがリル」 I 約2分 I 焼きます。 


パン 


卜—スト 


7 
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+ —ブン) + C ナノスチーム) 


000000000000000000000000000000 

000000000000000000000000000000000 

00000000000000 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

接） 

|3 ロンフイチ]-ル1 

レンジ 
オーブン 
ナノスチーム 


f 〇 f 



如熱時間の目ち約30分 



いちごの 

マイ-コンフイチュール 


丰ウイの 

マイ-コンフイチュール 


材料(標準量） 

いちご . 約150邑 

ホピーマン(細切り） . 約50呂 

パイナップル（細切り） . 約 lOOg 

市販の100%果汁 


の I パイナツプルジユ-ス••…約 lOOmL 

^1リン〕''ジユース . 約100 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@いちごは洗つでへ夕を取り、ホピ 
-マン、パイナップルは2〜 3 cm 長さ 
の細のりにします。 


© 大さくで深めの耐熱容器に②を入 
れ、@とレモン汁を加えます。 



@加熱び終わったら、乾いたふきんを 
使い、取り出します。 


©あら熱びとれでからおおいをしで 
冷蔵室でちやし、密封でさる容器な 
どに移しかえます。 


材料(標準量） 

キウイ（粗くつぶす） . 約 200 g 

パイナップル（細切り） . 約 70 g 

黄ピーマン（細切り） . 約30呂 

巿販の100%果汁 

の f 果汁入り野菜ジュース……約 150 mL 

パイナップルジュース . 約 50 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

ピンクぺッパ-(ホ-ル)など好みのスパイス••••適量 
( lmL = lcc ) 

作りかた 

ピンクペッパーを除いた巧料を合わ 
せ、いちごのコンフイチュールを参照 
しで作ります。加熱後にピンクぺッ 
パーなど巧みのスパイスを加えます。 

— A 汪意-^ 

加熱直後の取り出しは、絶が 
に素手で触れない。 

(やけどの危険） 

ドア、キャビネット、加熱室やその周® 

は非常に熱くなつでいます。やけどにま 
意しでください。 

少量の食品を加熱しない。 

少量(標準量の％が下)で加熱すると食品 
びこげることびあります。 



ブルーベリーのオレンジの 

マイ-コンフイチュール マイ-コンフイチュール 


ココナッツミルクの 

マイ-コンフイチュール 


材料(標準量） 

フ''ルーベリー . 約150呂 

パイナップル（細切り） . 約 lOOg 

ホピーマン（細切り） . 約 50 g 

巿販の100%果汁 


化]パイナップルジユース•……約 lOOmL 

クレープジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

(1 mL =1 cc ) 


材料(標準量） 

オレンジ版をむき、袋から出したちの）…約200呂 


りんご（細切り） . 約50呂 

黄ピーマン（細切り） . 約50呂 

巿販の100%果汁 

りんごジュース . 約100 mL 


®1 パイナップルジユ-ス ....... 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

しよラびのみじん切り . 1かけ分 

( lmL = lcc ) 


材料(標準量） 

桃または白桃あ詰 . 約150呂 

洋なしまたは洋なしあ詰……約 lOOg 

ココナッツミルク(あ詰） . 約50呂 

市販の100%果汁 

I りんごジュース . 約 lOOmL 

の[パイナップルジュース ....... 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

グリーンぺッパー(ホール） . 適量 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

いちごのマイ-コンフイチュールを 
参照しで作ります。 


作りかた 

しよラびのみじんのりを除いたす才料 
を合わせ、いちごのマイ-コンフィ 
チュールを参照しで作ります。加熱 
後、ちましでからしよラびのみじん 
のりを加えます。 


作りかた 

グリーンペッパーを除いた巧料を合 
わせ、いちごのマイ-コンフイチュ 
ールを参照しで作ります。加熱後に 
グリーンペッパーを加えます。 


マイ-コンフイチュール作りのコツとポイン 


•1 度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜 1.3 量です。（これが 
外の分量はできません） 

♦容器は 

直径20〜 23 cm 、 底径約 10 cm 、 深さ6 
〜 8 cm の広□の耐熱性容器び適しでい 
ます。 



※客器の大ささを比較するためにレモンを置い 
でいます。 



※容器の重さび800旨が上のちのを使 
ラときは、果汁をふやしで （20 〜 
30 mL ) 加熱しでください。 


•容器の大きさの目安は 

巧料を入れで容器の半分下になつで 
いることを確認しでから使ってくださ 
い。 


♦使う果実は 

いちご、ブルーベリー、オレンジ、バ 
ナナ、パイナップルなどジャム作りに 
向いでいる果実なら何でち使えます。 
砂糖を使わないで作るので、糖度の高 
い熟した果実び適しでいます。 

•里ず到* 

ホピーマン、黄ピーマン、トマト、かぼ 
ちゃ、にんじんなど色あざやかなちのび 
向いでいます。かぼちゃやにんじんなど 
は前ちつで如熱したちのを使ラとよいで 
しよラ。 

•果物や野粟の割合は 

果物と野菜を合わせで約300 g にしま 
す。割合は、果物類び200〜250旨、 
野菜やノ V - ブなどを合わせて100〜150 
客び目安です。 

♦砂糖のかわりに100%果汁を使う 

りんごジュースやパイナップルジュース 
など、糖度の高い果汁び適しでいます。 

•ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

•加熱直後の取り出しは 

口■ノスチ-ム I やがーブン 1 で加熱します。 
加熱直後は容器や如熱室、その周迈、テ 
-ブルプレートび非常に熱くなつでいま 
す。やけどにミ主意し、層めの乾いたふさ 
んを使って取り出します。 


♦加熱直後は 

卜□ミび少なく、ゆるめですび、をめる 
と卜□ミと甘さび煌しできます。 

♦加熱び足りなかったときは 

にンジ1500 WI で様子をみなびら加熱します。 

•甘く作りたいときは 

ネオ料に八チミツ（大さじ1〜 2) を加 
えで加熱します。この場合果汁は 
230 mL にふやしでください。 

加熱後に甘さを加えたいときは、八 
チミツ（大さじ1〜 2) を加えます。 

♦仕上がる分量は 

約 200 g くらいで、貨べきりサイズ 
の分量です。 

•賞味期限は 

砂糖を使っでいないので、曰持ちしま 
せん。1〜2週間で貪べきっでくださ 
い。 

•コンフィチュールの使いかたは 

パンにめったり、ヨーグルトに添えるな 
ど、従来の使いかたに加えで、調日ホ料や 
ソースとしで使います。 
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00000000000000 
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00000000000000 

00000000000000 


ヨーグルト 



田:上びり 調節 [やや 弱 


材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分3.0%な上のちの）•- 500 mL 
ヨーグルト(種菌） 

(市販のプレーンタイプ）••…50〜100呂 
(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
ます。 

@使用するふたつさの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおきます。 
© 容器に牛乳を入れでふたをしで G 7 
ンジ1700 W ||5 〜7分 I 加熱し、約80でく 
らいまであたためます。 

〇人肌くらいまでちました牛乳に3 
ーグルトを加え、かたまりび残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜま 
す。 

@ふたをしで I レンジ I スチー厶発酵 I 
仕上びり調節 「やや弱 II 約90分 I 発醒さ 
せます。 

©終3音び鳴ったら再び 取ンジ I 式チ 
こ合華圏仕上がり調節医空！医^ 
90巧 、牛乳び巧みのかたさに固まる 
まで発酵させます。 

©加熱び終ったら、あら熱をとり、 
ち蔵室でちやします。 

〔ひと < ちメモ） 

•お好みでジャ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでもよ 
いでしょラ。 

•108 -109ぺージの手作りマイ-コンフ 
ィチ ユールを 添えでちよいでしょラ。 



ヨー グル トソース 


材料 (4 人分） 

手作りヨーグルト . 大さじ2 

ク IJ - ムチーズ . 40呂 

マヨネーズ . 大さじ1 

塩 . 適量 

巧料を混ぜ合わせ、お巧みで塩を加 
え、サラダなどに。 


カスピ海ヨーグルト 

I 仕上びり 調節|弱1 

材料-作りかた 

ヨーヴルト を参照します。種菌(スタ 
一夕一）としで市販のプレーンヨーグ 
ルトの代わりに、カスピ海ヨーグル 
卜を使い 田又^^^-友胃 仕上がり 
調節鹽に発酵させ 
ます。発酵時間は 
3〜6時間です。 

(種菌の状態や室温 
によって発酵時間 
を加減しで<ださ 
い。） 


ヨーグルト作りのコッ 


• 1回の分量は 

牛乳の分顯ま 500 mL です。 500 mL し ： m 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
び必要です。 

•容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

♦使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分 3.0% J ^ 上のち 
のを使います。低脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60でが上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度にミ主意しでください。 

♦種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ークレト(無脂肪固形分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
なります。 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび煌します。 

♦保を方法、保を期間は 

冷蔵室に保ちし、2〜3曰の間に貨 
べきっでください。 




〇 


ヨ I グルト 



手作りもち 



材料 （4 人分) 


ちち米 . カップ 1(160 呂） 

水 . 80 〜 90 mL 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ちち米は洗って約1時間水(分量外） 
につけ、ざるにあげで水気をきります。 
@米と水を合わせ、約2分ミキサー 
にかけで米を砕きます。 

Q ②を容器に入れ、おおいをしでに y 
Woov ^ 矿4が 加熱します。 

〇 熱いラちに木しやもじで練り混ぜ 
ます。 

@ひと□大にちぎり、あんや納豆な 
どであえます。 

〔ひと < ちメモ） 

•ミキサーにかけたあと、ゆでた大豆を如 
えで如熱すると豆ちちになります。 

• 消費電力 180 WJ ^ 上のミキサーをご使 
用ください。 

• ミキサーには、ちち米を一度に1カップ 
必上かけないでください。 



つけちのいろいろ 



大根のさく5づけ 

材料•作りかた 

大根（100旨）はたんざくにのるか、薄 
のりにしで巧みの型で巧さ、塩（少々 ) 
でちみ、梅干しのつけ汁（小さじ 2) 
を加えで混ぜで I レンジ1700 w | 瞬 
加熱し、ちまします。 

きゅうりの塩づけ 

材料•作りかた 

きゅラり （1 本)は板ずりしで、乱切り 
にしで塩ちみします。 ンジ]700 W | 
醇 )30 秒 I 加熱します。 


ルかぶのレモンづけ 

材料•作りかた 

ルかぶ (5 個-約 200 s ) は塩ちみしま 
す。 I レンジ1700网351^ 加熱し、ち 
ましでから水気を絞って器に盛り、 
レモン汁(大さじ 1) を加えで混ぜ、レ 
モンの皮のせんのり（少々）を散らし 
ます。 


憂藤盤城、け 


使用 キー 


加熱ち法 


200 W 
3〜4分 


付属品 




材料 


煮干し . 

. 100呂 

塩 . 

. 少々 

a コマ . 

. 適量 


〇煮干しは内臓を取り、皿に広げます。 
@おおいをしないで I レンジ1200 wn 
I 3〜4分 I 途中かき混ぜなびら加熱し 
ます。 


© ちめでからクッキングカッターか 
S キサーにかけ、塩で日未つけし、ゴ 
マを加えます。 



〔ひと < ちメモ） 

•煮干しの乾燥具ちによつで！]日熱時間は 
異なります。様寺を見なびら如熱しでく 
ださい。 

• I レンジ 1700 司 、 I レンジ 1500 W ~1 
では如熱しないでください。 
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梅酒煉実酒) 



材料 

青梅 . 500 呂 

ホワイトリカー . カップ4% 

グラニュー糖 . 100 〜 200 g 

作りかた 

〇きれいに洗って水気をふいた青梅、 
ホワイトリカー、グラニュー糖(巧みで 
加減)を容器に入れ、おおいをしで^ 
ンジ1700 W | 15〜ろが 如熱し、静かにか 
き瑟ぜで砂糖をとかし、ちまします。 
@清潔な容器に入れ、ふたをきっち 
りしで保をします。1週間めくらい 
で飲めます。 

〔ひと < ちメモ） 

•同様にしで青梅の代わりに、レモン 
(5 個-皮と白い部分を除いで輪切り） 
とレモンの皮 （1 個分）で レモン 酒に。 
コーヒー豆 （70 粒）とオレンジまたは 
レモンの皮 （1 個分）で コーヒーリキ 
ュールび 作れます。 


ア V デアメニユ— 
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下ごしらえの豆腐の水きりびレンジ 
ならアツといラ間。一了（約 300 g ) を 
皿にのせ、おおいをしないで I レンジ I 
雨2分1 加熱し、ふきんなどで 
水気をふき取ります。 

* 加熱しすぎると"ス"び入るので、 
加熱時間はひかえめに。 


気になる臭いち、加熱すればおさえ 
られます。薄皮をつけたままでラツ 
プで包み、1片で I レンジ l 2 00 W I 
巧5 加熱します。 

* 朝のサラダのドレツシングや炒め 
ちの、煮込み料理にちいつでち気軽 
に使えます。 


つい無駄にしでしまいびちな脂身。 
捨てずにラード、ヘッド、鶏油を作つ 
でみませんか。耐熱容器に入れに^ 
胃の で様寺を見なびら加熱しでとか 
し、上に淳いたカスやアクを除いで 
そのままちませばでき上びりです。 


干ししいたけのもどし 

干ししいたけを急いでちどしたいと 
き、水でちどすより早くでとでち便 
利。容器に2〜3枚とひたひたの水を 
入れで小皿かラツプで落としぶたを 
し I レンジ1 700 WI 信^〜1分30秒 I 加熱 



レモン,较〇 

固くで果汁び絞りにくいレモンやす 
だちは、電寺レンジでサツと加熱す 
るだけでラクに綾れます。レモン1個 
なら I レンジ IWOWII 20〜30秒にす。 



ベーコンの脂抜き 

たつた1枚のベーコンでもフライパン 
をちし、後かたずけするのはめんど 
ラなちの。電寺レンジなら皿にのせ 
で I レンジ1 700 W ] 巧巧少〜 加熱するだ 
けで、脂びとけ出し、巧みのカリカリ 
に。野菜と一緒にパンにはさんだり、 
細かくのつでサラダにお使いくださ 
い。 

* 脂び気になるときはペーパータオ 
ルなどにとるとよいでしよラ。 


湯せん 

お菓子やパン作りに 

とかし バター 


乂 




あんみつなどの5ツに 

黒砂糖 




バター (40 g ) を耐熱容器に入れにンジ I 黒砂糖 （90 旨）と水（カップ>ジを容器 


200 WII 2〜3分 I 加熱します。 

卜ースト用のめりバターにするときは 
1^^100罪〜3巧 加熱しでやわら 
かくします。 

ケーキやアイスクリームに ... 

とかしチロレ-卜 


に入れ r レンが 500 W 1 り〜3分1 加熱しま 
す。熱いラちにスプーンなどでかた 
まりをくずし、裏ごしします。 



砂糖のかわりに 

はちみつ-水あめ 




チョコレート （50 旨）を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中必ずかさ混ぜな 
びら I レンジ J 200 WI 巧心弔^加熱します。 


•バターやチョ〕レートは I レンジ下700 W | や 
区と巫 i 到で加熱すると、飛び散った 
り、こげたりすることびあります。 


固まったはちみつ大さじ1 (22 旨）を容 
器に入れ、 I レンジ1200 Wl 約30秒 I 
加熱しでとかします。ルびんの場合 
はふたをとり、びんごと加熱しでち 
よいでしよラ。 


湿った塩、固まった佐が糖の乾燥 

塩、砂糖（各100旨）はそれぞれ皿に 
広げ I レンジ ifoow ] n 〜翊 ずつ加熱す 
ればちとのサラサラ状態になります。 



nM- nM- 

ぶ 

向 ^ 

向 ^ 

向 ^ 

向 ^ 

nM- nM- 

向 ^ 

向 ^ 

nM- nM- 

nM- nM^ 

nM- nM- 

nM- nM- 

nM- nM- 

nM- nM^ 


0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 

0 0 


日立家電品につしにのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 

修理など アフターサービス に関するご相談は 
TEL 0120 -3121-6 S 

FAX 0に 0-31 21 -87 

(受付時間)36己曰/9:00〜19:00 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
TEL 0に 0-3121-1 1 

FAX 0に 0-31 21 -34 

授付時斷9:0日〜1ス3日(月〜±)、9:日日〜17:日0(日•祝日） 
年末年始は休ませていたださます。 

携帯電話 iPHS からわご利用でさます。 


• お客様が弊社にお電話でご連絡いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただ 
くことがあります。 

• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 出張修理のご依頼をいただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあり 

ます。 -06 A - 113 


巧証とアフターサービス (必ずお読みください) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容を 
よくお読みの後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


当社はこの過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービスを 
受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させてい 
たださます。 

♦この過熱水蒸気オーブンレンジは、電源周波数び 
50 Hz - 60 Hz どちらの地域でもご使用になれます。 

馆 B 品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販 
売店または電気工事店に依頼して、アースの取り付 
け直しを行ってからご使用ください。 （6 ページ参照） 


58 • 關ページに従って調べていたださ、なお異常のあると 
さは、ご使用を中止し、必ず差込プラグを巧いてから、 
お買い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


《銘板は本体ち側面にあります。 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただきます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 
販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金のしくみ 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術ちをが遣する場合の費用で 
す。月 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


に相談お山 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示 


ご転居されるときは 


補修用性能部品の保有期間 


保証書（別添) 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理を依頼されるとさは画蘭爵 i 


品 る 

曰立過熱水蒸気オーブンレンジ 

型 式 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



保証とアフタ I ヴ I ビス 

r ご相談窓□」 
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f 仕様 ] 

電 源 

交流100 V 、 

50 HZ -60 HZ 共用 

電 i 消費電力 

1 ，450 W 

レ i 高周波出力 

1，〇 00 W 、700 W 、500 W 、200 W 相当、1 00 W 相当 

ジ！発振周波数 

2,450 MHz 

グ リ ル 

消費電力1 ，390 W (ヒータ ー1，350 W ) 

オーブン 

消費電力1 ，390 W (ヒータ ー 1 ，350 W ) 

温度調節範囲 

発酵、100〜250で、300で 

300での運転時間は約5分です。その後 
は自動的に250でに切り替わります。 

(300 で設定は予熱のみです。） 

外形寸法 

幅 495 X 奥行 465 X 高さ 385 mm 

加熱室有効寸法 

幅40 Ox 奥行 322 X 高さ240 mm 

質 量（重量） 

約 19.5 kg 


《この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の 
異なる外国では、使用できません。また、アフターサービスもできません。 
※高周波出力1，000 W は短時間高出力機能(最大3分間）です。この機能は 
オートメニューのあたためなど限定したメニューにのみ働きます。 

《メニュー表示等の待機電力は、約 4 W です。 



このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム ’ P 巳目（ポ IJ ブ□モビフエニル） - P 巳 DE 
(ポ U ブ□モジフエニルエーテル））の含有率び基準値 iU 下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） 」に C 0950 

詳しい環境情報は、当社のホームぺージでご覧いただけます。 http :// www . hitachi - ap . co . jp / connpany / environment / kankyo / ^ 


お客様メモ 


後日のために記入しておいて 
<ださい。 

サービスを 依頼されるとき、 
お役に立ちます。 


購入店名 


電話 （ ) - 


ご購入年月日 


年月日 


ノ 


愛情点検 


り 


♦ 長年ご使用の過熱水蒸気オーブンレンジの点検を/ 


• 過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品の 
保有期間は製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このよラなこ 
とはありませ 
んか 


•電源コードや差込プラグび異常に熱<なる。 

•スタートキーを押しても食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

•こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や乂巧 
(スパーク）び出る。 

•過熱水蒸気オーブンレンジにさわるとビ U ビ U と電気を 
感じることびある。 

•その他の異常や故障びある。 



お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


この過熱水蒸気オーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 

#日立アプライアンス株式会社 

干1 05-8410 ま京都港区西新橋 2-15-1 2電話 (03) 3502-21 11 


H 禁無断転載•不許複製 lH 6( HP ) I 


1- C 7655-1 A 






































